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4. Химический состав пищевых продуктов [Текст]: справочные таблицы содержания ами-
нокислот, жирных кислот, витаминов, макро— и микроэлементов, органических кислот и 
углеводов / под. ред. М. Ф. Нестерина и И. М. Скурихина. — М.: Пищевая промышлен-
ность, 1982. — 247 с. 

 
 

ВИКОРИСТАННЯ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ПЛОДІВ ЖИМОЛОСТІ 
ПРИ СТВОРЕННІ НОВОГО АСОРТИМЕНТУ ЦУКЕРОК З 

ПОМАДНО—КРЕМОВИМИ КОРПУСАМИ 
 
Вайсеро О., аспірант, Непомняща Н., магістр, Кохан О., доцент, Оболкіна В., професор 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 
 

Вступ. Аналіз сучасних тенденцій щодо вдосконалення технологій цукерок показав 
доцільність створення нового асортименту цих виробів з комбінованими корпусами у зв’язку 
зі зростанням їх популярності на споживчому ринку. Найбільшим попитом користуються не-
глазуровані цукерки, які складаються з різних за органолептичними показниками кондитер-
ських мас, зокрема помадних та помадно—кремових. Одним з пріоритетних напрямків є роз-
роблення інноваційних технологій цукерок із застосуванням рослинної сировини з підвище-
ним вмістом біологічно—активних речовин. 

Перспективною сировиною є продукти переробки плодів жимолості, завдяки підви-
щеному вмісту вітамінів, поліфенольних з’єднань, пектинових речовин, клітковини, макро— 
і мікроелементів, природних органічних кислот. Біохімічний склад плодів жимолості був ви-
вчений багатьма науковцями. Але у літературних джерелах в основному наводять дані сто-
совно хімічного складу ягід жимолості, яка росте на території Росії [1—5]. З наукової та 
практичної точки зору викликало інтерес вивчення хімічного складу ягід жимолості, яка ку-
льтивована в Україні. Зразки плодів жимолості були отримані у Національному ботанічному 
саду ім. Н. Н. Гришко, відділу нових культур плодових рослин. 

Метою роботи є дослідження хімічного складу пюре з жимолості, впливу пюре з жи-
молості на процес структуроутворення помадно—кремових цукеркових мас. 

Матеріали і методи. Матеріалом для досліджень були пюре та підвар з плодів жимо-
лості. Хімічний склад пюре з жимолості аналізували загальноприйнятими методиками: масо-
ву частку редукувальних речовин — йодометричним методом, активну кислотність — поте-
нціометричним рН методом, кількість водорозчинного пектину — спиртоосаджувальним ме-
тодом, вміст вітаміну С — титрометричним методом. 

Результати. При приготуванні помадно—кремових цукеркових мас доцільно викори-
стовувати напівфабрикати з плодів жимолості, зокрема пюре та підвар. Нами була розробле-
на технологія виготовлення пюре з плодів жимолості шляхом бланшування ягід гострою па-
рою протягом 2…3 хвилин, їх протирання та деаерації. Бланшування знижувало мікробне 
обсіменіння, сприяло руйнуванню оболонки, яка перешкоджає проникненню пари в ягоду. 
Бланшовані плоди протирали і направляли на деаерацію. Процес деаерації проводили під ва-
куумом для видалення залишку вологи та повітря з метою попередження окиснення біологі-
чно—активних речовин і збереження кольору пюре. 

Приготування пюре супроводжується дією високої температури при бланшуванні 
ягід, що призводить до руйнування біологічно—активних сполук. Тому проводили дослі-
дження хімічного складу пюре з жимолості, результати яких наведені у табл. 1. 

Встановлено, що вміст водорозчинного пектину у пюре становив майже 0,2 %, вірогі-
дно у процесі термічної обробки під дією органічних кислот відбувався частковий гідроліз 
протопектину рослинних тканин, внаслідок цього процесу збільшувалася кількість водороз-
чинного пектину. Підвищена кількість пектину у пюре має позитивно впливати на процес 
зв’язування вологи у помадних масах. Вміст клітковини становив 4,5 %, тобто додавання 
пюре плодів жимолості має суттєво підвищити харчову цінність цукерок. Визначено, що у 
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пюре плодів жимолості міститься 16 % цукрів, з них 15 % редукувальних (глюкози і фрукто-
зи). Встановлено, що найбільшому руйнуванню піддався вітамін С — у ягодах жимолості 
кількість його становила 56 мг %, у пюре плодів жимолості залишилося 16 мг %. 

Отримані результати дослі-
джень показали, що за вмістом бі-
ологічно—активних речовин пюре 
з плодів жимолості можна рекоме-
ндувати для використання при 
створенні кондитерських виробів 
оздоровчого призначення. 

При приготуванні помад-
но—кремових цукеркових мас ви-
користовували пюре та підвар з 
плодів жимолості. Встановлено, 
що оптимальним способом є вне-
сення підвару з жимолості під час 
темперування помади, з відповід-

ним перерахунком цукру. А також, було встановлене раціональне дозування підвару плодів 
жимолості в кількості 15 % до рецептурної кількості цукру білого кристалічного. При такому 
дозуванні отримується високодисперсна помадна маса приємного кольору з тонким запахом і 
смаком жимолості, менш солодка на смак в порівнянні з класичною цукровою помадною ма-
сою. 

Масова частка вологи у зразках цукерок становила 11,0 %, масова частка редукуваль-
них речовин — 7,5 %, що відповідає нормативним документам. 

Під час зберігання непакованими зразки цукерок незначною мірою втрачали вологу та 
після одного місяця зберігання залишалися з достатньо високими органолептичними показ-
никами, зберігалася дрібнокристалічна структура, тоді як в контрольному зразку значно по-
гіршувалася консистенція виробів, за рахунок їх швидкого черствіння. Тому, можна прогно-
зувати, що використання напівфабрикатів з жимолості буде мати позитивний вплив на подо-
вження термінів зберігання неглазурованих помадних та помадно—кремових цукерок, а от-
же зробить їх більш конкурентоздатними та популярними. 
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Таблиця 1 — Хімічний склад пюре 
з плодів жимолості 

Показник 
Значення 
показника 

Масова частка сухих речовин, % 14±0,5 
Активна кислотність, рН 4,2±0,1 
Вміст органічних кислот, % 2,6±0,5 
Вміст пектинових речовин, г/100 г, в т. ч.: 0,8±0,1 
— водорозчинний пектин, г/100 г 0,2±0,1 
— протопектин, г/100 г 0,6±0,1 
Вміст клітковини, % 4,5±0,1 
Вітамін С, мг % 16±0,1 
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